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20 4

hnch:m?l(‘s have been taken of the breast muscles of broiler, breed LOHMANN, age 39 days, and slaughtered after
Sla Fansported approximate ly 150 km (duration of transport ca. ? hours), and a waiting time prior to
ml‘tug:r')‘(;]r PL.E 1 howgRxaniged were the Tnfiisees: of cooling (group 1 Immediately after slaughter with-
f.-(‘(,”" nq, t,’lmt;\()f measurement ca. 15 min p.m.; group 2 with w;fn'r cooling, ca. 3 hours p.m.) as well as
or“‘(‘”‘] (at -40°C of ca. 2 1/2 hours) and thawing (45 hours at 4 C) on the blochemical, physical and sensoric
. a ((\)f the l'nent quality (ATP, R-value,length of sarcomeres, water-binding, drip loss as %, pH-value,
”'W”” 50F0, riqgor value, qrill loss as %, Instron N, mm, enerqy -, sensory juiciness, tenderness,
Ty total impression -, colour - Yoo X 2s Y1)

The
qr':)“-:nkmnt of ATP was the highest in group 1 ((},r’a‘)/n mol/g) in opposition to it was the ATP dacomiosttton " ¥h

P 3 almost finished (0, Hl/ll mol/g). A decrease of the ATP occured during the freezing period. An exhaustion

of th
e
Natural meat phosphates were found after thawing, the ATP values were in all groups around 0,65. These
*han : : ; .
" €S have been verified also by the R-value. Referring the length of sarcomeres there was a tendency that
Incp 4 :
feasing time p.m. a shortage of them took place. The length of sarcomeres (.‘,'v\/um) was significantly

'I[‘F‘,‘t
“ater ;
ifter thawing. The lowest final pH-values were found in the air-cooled carcasses, the not cooled car

Cage Ses
showed significantly higher pH-values. The weight losses increased with longer time of cooling, at

ths
"""::i:q as well as qrilling. The highest drip losses took place at air coollng. The values of the shear force
E e (Tnstron), as a measure for tenderness were the highest after air cooling. Sensory assessment of the
lrd:‘:”"“"s showed in tendenc y the same expression than the objective tenderness measurements. The three-hour
O“”Q at prerigor condition revealed certain disadvantages compared with shortly (15 min p.m.) not

l()()]
ed
and water-c ooled carcasses regarding the meat quality at produce of deep frozen goods,

Mliisge
&der Kiihlung und des Einfrierens auf die biochemischen, physikalische 'n_und sensorischen Fleisch-

be
ch
\ ‘"f(‘nheit skriterien bel Broilern

“Ith RISTIC, JACEK KIJOWSKT und LOTHAR SCHiM
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n
90 Proben des Brustmuskels von Broilern Rasse Lohmann, die im Alter von 39 Tagen nach einer Anlieferung iiber
+ 150 km (Transportdauer 2 Std.) und einer Standzeit von ca. 1 Std. zum Schlachten kamen, wurden die Einfliis-
Uh‘:‘ngkuhlunu (Gruppe 1 = nach dem Schlachten ohne Kiihlung, MeBzeit ca. 15 min p.m.; Gruppe 2 mit W:I‘R(’"‘!‘-
/> S;d‘-‘ 1 Std. p.m. und Gruppe 3 = mit Luftkiihlung, ca. 3 Std. p.m.) sowie des Einfrierens (bei -40°C ca.
) und des Auftauvens (45 Std. bel J&”C) auf die biochemische, physikalische und sensorische Fleisch-
l:]:::jn"(“t untersucht (ATP, R-Wert, Sarcomerenlinge, locker gebundenes Wasser, Drip in %, pH-Wert, Farb-
sflmual t Rigor- Wert, Grillverlust in %, Instron - N, mm, Energie -, Sensorik - Saftigkeit, Zartheit, Aroma,
oy Ndruck -, Farbe - Y, X, Z, YI).

e ATP-MGT\WG lag am hochsten bei der Gruppe 1 (6,65,u mol/g), dagegen war der ATP-Abbau bel der Gruppe 3 fast
en(k!t (0 R] ‘ / » v o 5 ) n > n ~
tne t /U mol/qg). Im Laufe des Einfrierens trat eine Abnahme des ATP ein. Nach dem Auftauven zeigte sich

schC’Dfunq von natiirlichen Fleischphosphaten, die ATP-Werte lagen bei allen Gruppen bei 0,65, Diese Ver-
Punqe“ Wwurden durch den R-Wert bestitigt. Bei der Sarcomerenlinge bestand eine Tendenz zur Verkiirzung mit

53 ,um) signifikant groBer. Die luftgekiihl-

nehnp
Nder Zeit p.m. Nach dem Auftauven war die Sarcomerenlinge (2, /

N Schi.
1dchttlerkorpgr wiesen die niedrigsten End-pH-Werte, die nicht gekiihlten signifikant hohere Werte auf,

Tengd
des Auftavens als auch beim Grillen nach lingerer Kiihlung nahmen die Cewlchtsverluste zu. Der hichste

Tlp. ~Ver
lust trat bei Luftkiihlung auf. Die Werte der Scherkraftmessung (Instron) als MaB fiir die Zartheit wa-

N
Nac!
b h Ll'ftkuhlunq am hochsten. Sensorisch ermittelte Zartheit hatte in der Tendenz gleiche Aussage wie die

J!‘kt
Lven Zartheitsmessungen. 3-stiindige Luftkiihlung im Pririgor-Zustand brachte gegeniiber den kurzfristiqg
) ] ]

min

5 2liqy
; ich :
der Fleischbeschaffenheit bei der Herstellung von tiefgefrorener Ware.

P.m,) nicht gekihlten und den wassergekiihlten Schlachttierkorpern (1 Std.p.m.) gewisse Nachteile be-
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poulet nouveau par les caracteéristiques biochimiques physiques et sensorielles

Milan Ristic, Jacek Kijowaki, Lothar S5chin
L’ Institut Fédéral de Kecherche aur la viande, Knlmbach RFA

"
Aux 90 échantillons provenant du muscle de poitrine du poulet nouveau, du type wl,ohmann=s
figés de 39 jours, qui ont été transportés de plus de 150 km /la durée de la transpor” 1-
tation 2 heures/ et qui ont été ebattus aprées une heure de repos, c’est a ces échantd
lons qu’ on a examiné 1’influence de la réfrigération / 1 er groupe: l1l’abattape san®
réfrigération, la durée de la mesure a.p.p. 15 min "post mortem", 2 €me groupes
réfrigération par 1’eau a.p.p. 1. heure, post mortem" et 3 eme groupe: réfrigération
par 1’air A.p.p. 3 heyres "post mortem"./ ainsi qu'on a conataté 1’influence de 1
congélation /& = 40 C” a.p.p. 2 1/2 heures/ et la décongélation /45 heures a +4 C /
sur la qualité de la viande du poulet nouveau par les caractéristiques biochimique8,
physiques et sensorielles /ATP, valeur-R, longueur des garcomére, retention de 1’eals
dégouttement en %, valeur de pH, degré de la clarté, valeur de rigor, perte de
grillage en %, Insfron - N, mm, énergie, 1'impression censorielle, caractidre juteuxXs
tendreté, aroma, 1'impression d’ensemble, couleur, ¥, X. Z. Y.I/ La quantité de 1’ ATF
était la plus élevéde au groupe premier /6,65u mol/g/ au contraire la décompoeition
de 1’ATP était en train d’étre terminée /0,81 u mol/g/ au groupe III emeé, Ay cours de
la congélation il s’est produit la décomposition de 1’ATP. Aprés la décongélation
survenait une exténuation dans la quantité de phosphate naturel de la viande et 1e8
valeurs de 1’ATP éteient dans chaques groupes 0,65. Ces transformations ont été pro
méme par la valeur-R. Quant & la longueur des sarcomeres on a observé une diminutiofn
par 1’augmentation de la durée "post mortem". Apreés la décongélation ont été les
lonpueures des sarcomeéres /2,53 um/ significativement plus grandes. Les corps abattusd
réfrigérés par 1’air donnaient les valeurs de pH finales les plus basses qui étﬂi?“t o
parmi les corps non pas réfrigérés des valeurs significativement plus élevés. Apre® v
longue réfrigération les pertes de poids s’augmentaient pendant la décongélation aing
que pendant le grillage., La plus grande perte de dégouttage intervenait su cas de 18 '
réfrigération par 1’air. Aprés la réfrigération par 1’air les valeurs de la mesure
effort tranchant /Instron/, comme la mesure de la tendreté étaient les plus élevieebe 1-
La tendreté, observée par 1l’examination sensorielle montrait en tendance le méme Pfs
tat que les mesures objectives, La réfrigération par 1’air pendant 3 heures dans l'iée
prerigor a présenté certains désavantapges contre les corps abattus, non pas réfrile
/15 min. aprds la mort/ et réfrigérés par 1l'eau /1 heure aprds la mort/ quant a 18
qualité de la viande dans le cas de la production des produits congélés.

uvéed

8—
BjmARuWe OXNAXJEHUSA ¥ B8MOPAKYBAHWA HA KAUECTBO MACA, OWOXUMUYECKNE, dusuueckne W _OPL
HOJNENTHYECKNE CBoMicTBA UNMAAT Opoitnep,

MAJAH PUNTWY, AYEK KMAOBCKA m JNUTTAP IEH,
DezeparTuBHHil MCCAEA0BATENBCKUN WHCTUTYT MACHO! NPOMHMIEHHOCTH, r.Kyneucax,orT. £pali”
39-xHeBHHX OHMAAT Opofinep Tuna JloxmMaHH TPAHCNOPTMPOBAJNMA HA DPACCTOAHWE 150 xm /BpeMi

CNOPTHPOBKY 2 yaca/, 38TEM NOCNE OAHOr0 Yaca OTAHNXA OHM MOnazany Ha yGoitt, ¥ 90 05P93u;f
PpyAHO# MHEIN OHOAAT TMOCNe YOO MCCHSAOBAJW BIWAHWE OXAAXACHWA ( I,rpynna= yGolt ges oeu.
NAXJIeHUA, BpeMA waMepeHuA gyepes IS5 MMHYT MOCNE CMEPTH] 2.,rpynna= ¢ BOAAHHM oxnﬂlleﬂ"nbﬂ
NpuGANBNTeNBHO Yepes 4ac nocle CMeprui 3.rpynna = ¢ BO3AYMHHM OXJNEXACHWEM, npmdnwamqe
gepes 3 uaca mocie cMepru), 3aMmopaxmBaHuA ( ~40°C npu6n.2,5 uaca) W pasumopaxuBaHu®
98Cc0B, +M?C) HE KAueCcTBO MAca, Ouoxumuueckne,pusuyeckue W OPraHoNENTHYECHUO cBoiic
JATP, smauenue R | zymna capkomepa, cnaGo CBfA3anHasd Boxa, 3HAUCHUS pH, crenexs CBE
aRauenue Purop, MOTEDPU NPU OXNAXAEHUNM B %, NHCTDPOH - H,uM, BHEDI'NA, opranonenTquc“" :

HHEKT ,COTHOCTE , PHXNOCTH, ApoMarT, BHemau#d Bua, user, Y,X,Z,YI. pefh®
8§§gﬁ BHC KBS B%§HQ%H8 atn guna B I.FP?HHE(&,US wons/r), B Tpersell xe rpymne nggena %ﬁ“
ATNl nogrw nmonHocTso 8akorumiaock ( 0,08 MoNB/T). B X0Ze BamopaxuBaHuf npowagqe A A«ﬂ“
neeue AT [I, Nlocne pasmopaxuBaHua ecrecTBeHHwl 3amac gocpaToE MAca ucrauuncx, aHroM BpeMe
B xaxzpo# rpynne Gumy 0,65, Jru W3MEHEHWA XOKABHBADTCA W BHAUEHWAMH « C poC gnBBH”ﬂ
pocne CMEepPT¥ y ANWHH CAPKOMEeDOB HAGJOA&NACH TEHACHLIWA YKOPOUEHUH, Tocne paaugggxna““euBo
ANWHEA capkomepoB (2,53 u)OHNA BHAUNMO Gonpme ,JyOOoHHe XWBOTHHE C BO3AYWHHM O o Bumes Coo
ZaBany HaWGonee Huskoe aHAuenue pH, KOTOpPOE B CIyuae HEOXNAXIACMHX OHJIO 3HauM soﬂgscrnb
BpeMA pABMOpAXUBAHWA TNOCHe ANUTENBHOTO oxJaxfenws, 8 TAKXe NPH XapKe MoTepw Bec:"ﬂ’ osz
m HauGonee BHCOKAA NMOTEPA Mpu OreKaHuy HAGANA8NECH B CHAy4a€ BOSAYUHOI'D oxnaxncym y 0¥
TATH M0 PHXNOCTH, M3MDEHHHE C NOMOMBO MHCTDOHA, OHIN HANGONee BHCOKME INpH Bogﬂepeﬂ“”“{‘pi“
JAXNSHWNA, UPraHONENTHIECKY ONpeieleHHan PHXI0CTh COOTBE TCTB0BAAA 06BEKTUBHEM B 4 1
3_.q8c0B0e BOSAYNHOE OXNABXAEHWE B COCOTAHWM NDPEPUrOP WMENO HEZOCTATKM N0 vpaBHEe
no# w 2,rpynno#A B OTHOMEHWW KAYECTBA WiCA TIPY NONYYEHHM 38MOPOXEHHOU mpOoXYKUMY.

788




181 ‘1'055

; 55¢ der Kiihlung und des Finfrierens auf bioc hemische, physikalische und sensorische Krit
e ; e 52 gt corodon i BB L) o

~ ,'f_“,l‘_t""'»rh.lﬂ(\nlu(‘l L bel Brollern

crien der

U 2 .
A HISH(, JACLK KIJOWSKI ) und LOTHAR SCHON

Bunge.
) e anstalt fir Fletschforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland

]""“"li, of Animal Products Technology, Agriculti-al Academy of Poznan, Poland

|
*Il'\l'il'tlvn(}
Hn”' A
\ Ige moderne Geflilgelschlachtereien erreichen elne . hlachtkapazitat bis zu 100.000 Stiick pro Tag. 7ur fr-
\.lll\mq der Flef
tup

bey ca. +30° liegt, moglichst bald zu kiihlen. Die Kiihlung erfolgt mittels Wasser, Luft oder Gasen. Abhingiq
Von :

dem Angebot szustand der Schlachttierkorper, in dem sie in den Verkehr gebracht werden, werden sie unter-
Sp
t.Mmllh:h ge

Sing

ten An
be

schqualltit Ist es notwendig, die frisch geschlachteten Schlachttierkiérper, deren Kerntempera-

kiihlt. Broilerfleisch lag im Jahre 1977 mit einem Verbrauch von 316.000 t an erster Stelle, das

¥ kg vom qgesamten Gefliigelfleischverbrauch pro Kopf der Bevidlkerung (9,2 kg). Davon entfielen 24,4 % auf
q'-"’”'SIusl,,)nd frisch (gekiihlt). In dieser Arbeit wurden Einfliisse unterschiedlicher Kiihlmedien und -dauer

tp
Toilern auf bicchemische, physikalische und sensorische Kriterien der | leischbeschaffenheit untersucht .,

!
atop
,,”\' lal, Behandlung und Methoden
0 py. - Rl e st e
( Ohen n,—m;hnnskul,ltur von Broilern, Rasse Lohmann, Im Alter von 39 Tagen, unter kontrolllerten Bedinaungen
150}
hae qQ

4 la¢ hl(-[, tiber ca. 150 km (Transportdauer  Std.) transportiert, Standzeit ca. ) std., standen fiir die lnter-
;l.Ch”

» n
< "9 zur Verfigung. Die Tagestemperatur am Schlachttag bewegte sich zwischen 8" und 110°C. Der Schlachtpro-
eR

(
'mm”'" ca. 15 Min.

Do Schy

bel
o
TUppe

"“""tll-lkurpvr der Gruppe 1 wurden gleich nach dem Schlachten untersucht, Mefizeit ca. 15 Min, p.m.;
i.h]”n 2 erfolgten die Untersuchungen nach der Wasserkiihlung, MeBzeit ca. ] Std. p.m.; in Gruppe 3 nach der Luft-
i 9 MeBzeit ca. 3 Std. p.m. Fiir die Wasserkiihlung stand eine Tauchkiihlanlage zur Verfiigung, die in der
(\q:-h:: Dh.;.‘,«- eine Wassvrt(’mppratur von vlq" bis ,1()0(‘ fiir die Dauer von 10 bis 12 I1in.h.1th",) in der zwelten fiir

B Hin. atne Wassertemperatur von +5% bis +8°C; die erreichte Kerntemperatur betrug +10°C. Fir die Luftkiih-

Uing )

: Passierten die Schlachttierkdrper in Kartons mit Deckel eine Schockfrostanlage 3 Std. bel -4%0°C; die Kern-
Mpe "
), "etur lag danach bei +2°C. AnschlieBend folgte das Einfrieren bel -40°C iiber einen Zeitraum von 2 1/2 Std.
an

§ Ch wurde
“kat(’)ff o
m’hnm K
ez

N sie 18 Tage bei -30°C gelagert. Nach jeder Probenentnahme wurde die Brustmuskulatur In fliissigem
ingefroeren und bis zur Untersuchung bei -30°¢C gelagert. Die Schlachttierkévper wurden aufgetaut in

Uhlschrank bei +4°C 45 Std. und anschliefend untersucht, Es wurden folgende Merkmale zu unterschiedlichen
ten erfant,

Herkma) MeBzeit p.m. Wiederhol.je Probe Verfahren bzw. MeBgerdt T
ATP 15 min, 1 K 2 x nach JAWOREK, et al.

3 h, 2,45 h, (1970)

L0 556

18 Tg.
R-Wert wie oben 2 x nach HOMIKEL, et al. (1977)
5-\r‘(‘nm1-rl'n)«mqr 15 min, 1lh, e X Phasenkontrastmessung

3 h, 18 1q.
locker gebund, Wasser 18 Tq. 2 x nach HOFMAMIL (1975)
k"r"{"mlll'r.nur 18 Tq. ¥ Dig.Temp.MeBgeratyFa. Siimann
[)l‘lp In % 18 Tg. I x Cewichtsdifferenz
PH-Wert 18 Tq. 2 x Dig.pH-Mcter 650, Fa, Knick
Ff*l‘hh(*l]lqk(»(( 18 Tq. 3 x Gofo-Gerat, Fa. Schiitt
'?iu“r/KOﬂSlStPnI 18 Tg. 3 x Rigormeter (SYBESSMA, 1946)
l"lsc'\f(\rho 18 Tg. 2 x Hunterlab-Cerit (D 25 D 3 M)
Crillverlust in % 18 Tqg. 1 x Gewichtsdifferenz
Objektive Zartheit 18 Tq. 2 x Instron (1140)
S‘»"lsur]k 18 Tg. 6 x semant i sch nummerische Inter-

vallskala von 6 bis |
1"‘ Jey
l(’llgn OI{”""““ Daten wurden anhand der einfaktoriellen Varianzanalyse mit 3 Stufen und unterschiedlichen Hell-
mit

dem F-Wert und t-Test dberpriift.,
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Versuchsergebnisse

skussion

A

Die Adenosintriphosphat{AIP)-Henge lag am hochsten bei der ( ruppe | mit 6,65 ,uMol/q
' U

, dageqgen war der ATP-Abbatl

t d Gruppe 3} fas . y 31 / { ~ ' g
wl der Gruppe 1st beendet (0,8] ;‘1’1"1 g, Tab. 1). Die Cruppe 2 zelgte etwas niedrigere Werte als dle erste
75

(5,72); Unterschiede zwischen den Gruppen waren hoch slgnifikant (p» 0,001). Hach dem Einfrieren trat elnc Ab-

nahme des ATP ein (x 2,17, 5 -1,41). Hach dem Auftauen zeigte sich elne Erschopfung von natiirlichen Flefschphos

phaten, dle ATP-Werte ligen Im Durchschnitt bel x 0,65 (s 0,03).Die festgestellte ATP-Menge deckt sich mi

den Ergebnissen anderer Autoren, sie llegt gleich nach der Schlachtung zwischen 9.2 bis 5.7
’ '

/nf!ul lq, 1 Std. nach

der Tauchkiihlung bel 4,3 ,uMol/g (DE FREMERY, et al,, 1960:; WOOD, et al., 1974: GRFY. et al 1977: HAMM 1977) -
’ g ' dl., 7175 ’

Elne Reifungsphase 1ist auch bei Gefliigelfleisch notwendig, allerdings kann sje bei der Kithlung, dem infrieren

oder Auftauen stattfinden. Sie verlduft schneller als bel anderen Tierarten; im Durchschnitt dauert der Rigor

bel Brollern 2 - 3 Std.(JUNGK, et al. 1970; WOOD, et al., 1974; BANG LEE YU,et al., 19783 HEINZ 1976 HAMN, 19721
WHITING, et al., 1975). Die Cruppe 3 ergab hinsichtlich des R-Wertes die hochsten Werte, die mit der glelchen

Gruppe der ATP-Menge ldentisch ist. Im Laufe der weiteren Behandlung waren beziiglich des R-Wertes Unterschiede

5

sowohl zwischen den Gruppen als auch innerhalb der Gruppen vorhanden.Nach dem Einfrieren lagen die (‘,,u,.m-nm“""

werte bel x 1,17 (s 0,12) und nach dem Auftauen bel x 1,32 (s 0,03), Die Sarcomerenlinge war qrofier bel
kiirzerer Kiihlung p.m., Zwischen den Gruppen bestand cin Unterschied (X 2,08, s 0,07 zu x 2.53, s 0,04)-
’ y3, ¢

Hach RUDDICK, et al. (1975) wurde die Sarcomerenliange im pra-, in- und postrigor gemessen(1,86, 1,54 u. ‘,{",’/'"")‘

Diese Werte stimmen in der Tendenz mit den eigenen ilberein. Das locker gebundene Wasser in ,ul fihrte zu keiner

' /
Aussage; die Melwerte lagen im gleichen Bereich wie bel EHINGER (1979).

Der Durchschnittswert der Kerntemperatur lag nach dem Auf tauen bel .I‘r’;ﬂH’ (Tab. 2). Der Drip-Verlust war etwas
hiher bel der Gruppe 3. Die Cruppe | ergab nach dem Auftauen signifikant hihere End-pH-Werte als die Gruppe )
Wasserkiihlung filhrte zu einem dunkleren Farbton als Luftkiuhlung; die Unterschiede waren jedoch nicht '»hlr‘i”kdm

v ¢ 2 " " . . . : . splalt
(Tab. 2). Der Rigur-Wert lag bei allen Cruppen auf gleichem Miveau. Die Fleischfarbe, gemessen mit dem “‘“'“r“l

Gerdt, gibr Helligkeit (Y), roten (X) und gelben Farbton (Z) sowie den Gelbgrad-Index (YI = Y(‘lI()wn(*';‘v—l"""") an
(Tab. 3). Eine eindeutige Tendenz beziiglich der Verdnderung der einzelnen Komponenten der Fleischfarbe konnte
nicht festgestellt werden.
Die Ergebnisse der objektiven Zartheitsmessungen decken sich mit der sensorischen Analyse (Tabb. 4, 5). Luft-
kilhlung ergab hohere Mefiwerte und zeigten somit eine hdhere Zihigkeit an. Die giinstigsten Meflwerte der Scher-
kraftmessung wurden bei der Last und Energie der Gruppe 1 festgestellt (Tab. 4). Bei den sensor ischen Daten
war nur die Zartheit signifikant.(Tab. 5). Abhingigkeiten mit unterschiedlichen Vorzeichen konnten zwischen gey
untersuchten Kriterien nachgewiesen werden:
r B %

Drip in % 2 lartheit - 0,72 51,40 (n 30)

Last : Zartheit - 0,70 48,38

Energie 2 lartheit - 0,79 61,66

Last : Energie + 0,83 69,45

Zartheit : Gesamteindruck v 0,72 51,58

Y T K ¢ 0,998 99,52

ATP : R-Wert - 0,977 95,41 (n 20)

Ehinger, F.: Ausschlachtungsergebnisse und Fleischqualitat verschiedener Broilerherkiinfte, 0GS 30,

1096~ 1078
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Die Messung des Uintervschiedes im Auftreten

Jf‘!!‘lle 1: Mittelwerte der biochemischen und physikalischen Merkmale in der Brustmuskulatur von Broilern
—
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Sarcomerenlange Jocker gebundenes

Mean values of the biochemical and physical characteristics in the breast muscle of broller
B L S e e e ; i p _\‘,7,

neha"(“nnq ATP /an]/q R-Wert
A SR x s R e
Gr. 1, 15 min p.m, 10 6,65° 0,82 0,87°
br. 2, 1 s p.m. 10 5,72h 1,02 0,920°

I
8603, 3.5t pw. 10 0,81° 0,20 1,28°
B 3. n.d.Clitrteren 10 2,09° 0,87 1,14
N d
e 10 3,62° 2,08 1,07
®. 3 10 0,80°° 0,12 1,31°
\“;5“‘- + rE e BT e P TR R e R i HEE 3
FEERS 5. 0. Auf Laven 10 0,639 0,04 1,35
ur, 2 10 0,649" 0,04 1,319
3 bt
3 10 0,69} 0,08 1.30™
Tota) 90 2,40 2,40 1,17
'\\A> R A & R Lt e o i st ol
F~w(3rt 73,76 ,v)_/‘““.‘.

,am Wasser ul
% s o D Lot o
‘ .l’s(\ 0,29
2. 10 0,28
a
2,01 0,15
> r,ul 0,27 12,5 5,86
> 5¢P 0,27 20.0 10,69
> 53 0,12 22,3 .28
2,30 0,3 18,3 10,18
10,52 2,86
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Tabelle 2: Mittelwerte der physikalischen Merkmale

Mean values of physical characteristics

-

0,49

o B vd-r‘"/
nach dem = Kerntem- Drip in pH-Wert Farbhell - Rigor-
Auftaven peratur % ligkeit Wert

S e . ’___‘/
Cruppe 1 10 1,51 0,93° 5,997 66,9 12,8
.Gruppe 2 10 EyidD> l,lOa S,BSJb 68,6 12,7
Cruppe 3 10 1,62 2,06° 5,80 65,5 12,4 88
"/
Total 30 1,63 1,36 5,88 67,0 12,1//,
F-Wert 0,73 $2.02°07 5,88"" 1,25 2,77
i g R e NS "_’ﬂ_/
_Tab(‘llc 3: Mittelwerte der Fleischfarbe
Mcan values of the—color of meat
//
n.d.Auftauven n Y X z Y1
.//
Gruppe 1 10 19,01 20,35 14,68 5,50
Gruppe 2 10 19,81 21,08 15,66 5,23
Gruppe 3 10 19,82 21,04 15,57 5,20 S
//
Total 30 19,55 20,82 15,30 5,32 LN
——— ————————————— . ———" ——— —————————  —" ___,___—_,//
F-Wert 0,56 1,00 1,90 SN
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\‘]belle 4. o N = g 3

~~=_3! Mittelwerte der objektiven Zar theitsmessungen sowie des Grill-
verlustes

of the objective tenderness measurements as well as grill losses

He

b lellﬂs

”‘lQ —— — — e ———
%f? M iastron
\\jﬁii“‘___t) ?Sitlzir% Last/N Weg/mm frergie
Grl
& S ) 10 19,42 8,02? 14,25 53,10
U :
" pe. 2 10 20,15 8,65° 15,407 62,100
F\lppe b C e
v 3 10 21,29 13,48 16,10 92,90
TOt\"" =2 RS R S T SRR ST i, -1 el A SR
']l [ 8 Y
\\\\\\“ 30 20,29 10,05 15,25 69,37
r 4 b MSRE B IVC el - I G L o AR - ke SR IRy
\WQ L IR ‘4 +
i 0,90 19,27 1,84t . 3t
h%
1
ﬁ;\is\éi Mittelwerte der sensorischen Daten
n
alues of the sensory data
lagy e e o - Soesi oo
th;hm Cesamt-
\\\fil~‘_____h Saftigkeit Zartheit Aroma eindruck
Gy VR RN
l]D
ﬂpupe e 3,6 4,8° 4,3 4,2
p
U, " 10 3,6 4,79 4,2 4,1
Dpe 3 b
| M s : LA ; s
ty) ;
o 30 3,6 4,6 4, 4,1

\w(\ e e et S e bt <l e S e it

M :
t\ 0,13 755 Hai 1,15 1,08






